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addi t ives w e r e added t o t h e mi lk immedia te ly before renne t ing . The samples 
of cheese w e r e smoked for 1 hour before and after sa l t ing. Al l samples w e r e 
s tored at room t e m p e r a t u r e . Dur ing the exper imenta l p rocedu re w e had exa­
mined chemical ing red ien t s of milk, cheese and whey and analyses showed 
t ha t the i r chemical composi t ion responded t o s t andards . T h e tas t ing sessions 
w e r e car r ied out w h e n t h e cheese was 8 weeks old. The cheese conta ining 
tomato a n d onion f lavour and in t h e smoked samples the qua l i ty of cheese 
w a s a h ighe r r a t e t h a n in t h e cont ro l cheese. The effect of smoke i n t h e 
smoked cheese w a s v e r y not iceable . We asked 22 persons to indicate w h e t h e r 
the cheese of a p a r t i c u l a r f lavour w a s acceptable. The addi t ive which was 
most favoured b y t h e t a s t e r s w a s tha t jus t in t he smoked samples . 
Considerable w o r k led u s to t h e conclusion tha t all those exper iments 
gave as pos i t ive resu l t s and t rends t owards t h e g r e a t e r va r i a ty i n cheese-
mafcing and increased merchand i s ing of f lavoured cheese could b e ant ic ipa­
ted. 
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Pol jopr ivredni faku l te t 
K A R A K T E R I S T I K E K V A L I T E T E N A Š E G S I R A T R A P I S T A * 
Proizvodnja s i r a j e v jeroja tno jedan od najkomplic i rani j ih p rocesa p r e ­
r a d e ml i jeka . Bez obzira n a raz l ike koje mogu postojati u tehnologi j i po je ­
dinih v r s ta s i ra , opremljenost i proizvodnih jedinica i ostalih specifičnih uv je t a 
s i ra r ske proizvodnje , s i r a r sk i su p rob lemi b ro jn i i već inom kompleksn i . 
Kva l i t e t a s i r a kao i kva l i t e t a svakog mljeonog pro izvoda p r v e n s t v e n o za­
visi o kva l i t e t i ml i j eka koje val ja p re rad i t i . U nizu fak to ra što ogran ičava ju 
proizvodnju s i r a zadovoljavajuće kval i te te naj teže se rješafva p r o b l e m s n a b d i ­
jevanja s i rov inom uvi jek j e d n a k e i dovoljno dobre kva l i te te . 
Kval i t e ta ml i jeka i drugih ml ječnih proizvoda može se definirat i kao 
zbir diinamičkih kemijskih, fizikalnih, mikrobioloških i organolept ičkih svoj ­
stava. In tenz i te t i d inamika procesa ko j ima se mjenja kva l i t e ta proizvoda za­
visi o n izu faktora. 
H A R P E R i KRISTOFFERSEN (6) s m a t r a j u d a kva l i t e ta određene vrs te 
sira zavisi o kombinaci j i i va r i r an ju f ak to ra — mikrof lora ml i jeka ili m ik ro -
flora čiste s i ra r ske ku l tu re , tehnološki pos tupak , t e m p e r a t u r a , vlaga i njega 
sira . S i ra r će t o bolje uprav l j a t i p rocesom proizvodnje i zrenja sira, što će 
po tpuni je moći kont ro l i ra t i navedene faktore . S igurno j e da se kont ro la fak­
tora o ko j ima zavisi kva l i te ta sirovine provodi uz na jv i še poteškoća. 
K a k o je cilj s i rarske proizvodnje snabdi jevanje t rž i š ta s i rom izjednačene 
kva l i t e te koja odgovara zakonskim prop is ima i zaht jev ima potrošača, zadatak 
je s i rara da svu svoju pažnju usredotoči n a stalno održavanje j ednakih uvje ta 
proizvodnje, zrenja i skladiš tenja sira, d a nas to j i dos tav i t i s i r pot rošaču k a d 
je h ran j iva vri jednost s i ra dost igla na jv iš i s tupanj , da neprek idno usavršava 
metode ko j ima može doprini je t i pobol jšanju i s tabil izacij i kva l i t e te ml i jeka 
(sirovine) općenito^ a posebno stabilizaciji mikrobiološke komponente kva l i ­
te te . 
Ka rak t e r i s t i ke kva l i t e te s i ra t rap is ta što se pro izvodi u našoj zemlji mogu 
se pr ib l ižno odredi t i n a temel ju pozna t ih i objavl jenih poda taka o njegovu 
sas t avu i svojstvima. 
Organolept ička svojs tva ml i jeka i ml ječn ih pro izvoda u našoj se zemlji 
ocjenjuju s pomoću tablice s dvadeset tačaka. Ocjenjivanja organiziraju ml j e ­
k a r s k a udružen ja pojedinih republ ika , Međuna rodn i pol jopr ivredni sajam u 
Novom Sadu, a povremeno i d r u g e organizacije. 
Udružen je ml jekarskih p r iv redn ih organizacija NRH, odnosno, Udruženje 
ml jeka r sk ih (radnika SRH prove lo je u razdobl ju od god. 1951. do 1960. ukupno 
dvadeset i d v a ocjenjivanja, I Po l jopr iv redn i sa jam u Zagrebu organizirao je 
ocjenjivanje mlječnih proizvoda 21. 10. 1955., a u okv i ru Međunarodnog pol jo­
p r iv rednog sa jma u Novom Sadu ocjenjuju še ml i jeko i ml ječni proizvodi od 
god. 1957. 
Rezul ta te ocjenjivanja uzoraka s i ra t r ap i s t a izvršen ih od god. 1951. do 
1967. p r ikazu je tabela broj 1. Ocijenjen je u k u p n o 471 uzorak s i ra t e je svega 
4 ,25% uzoraka postiglo na jv iše ocjene i svrs tano ' u k lasu »extra«, dok je 14,87%' 
uzoraka sv r s t ano u k lasu I, 50,74% u k l a su II, 25,47%. u k lasu III, a 4,67% 
u k lasu IV. Zanimlj iv je poda tak d a je 338 u z o r a k a t r ap i s t a n a ocjenjivanji­
m a s t ručn ih udružen ja u SRH raspoređeno u po jed ine k lase t ako da je svega 
1,48% u z o r a k a postiglo dovol jno t a č a k a za k lasu »extra«, 15,68% klasu I, 
54,73'% k lasu II, 25,150/» k lasu III, a 2,95% Masu IV. Komisi ja Međunarodnog 
po l jopr iv rednog sajma u Novom Sadu ocijenila j e 118 uzoraka t rap i s ta i. u 
k la su »extra« svrs ta la 12,71%, u I k lasu 14,41%, u I I k lasu 38,14'%, u I I I k lasu 
25,42% i u IV klasu 9,32% uzoraka . Uzonke s i r a t r ap i s t a s I Pol jopr ivredne 
izložbe u Zagrebu god. 1955.. mogla je komis i j a svrs ta t i u svega t r i k lase , i to 
6 0 % u z o r a k a u klasu II, 3 3 , 3 % u k lasu I I I i 6,7% u z o r a k a u k lasu IV. 
Osim često net ipične slike n a prerezu, nedovol jno m e k o g t i jes ta i razl ika 
okusa i mir isa , s i r t rap is t k a k a v se p ro izvodi n a pod ruč ju SRH, a i u ' o s t a l i m 
k r a j e v i m a n a š e zemlje, ka rak te r i z i r a ve l ika var i jabi lnos t dimenzija i oblika. 
P o t r e b a s tandardizaci je p rvens tveno d imenzi ja i obl ika sira t r ap i s t a već 
j e odavno pos ta la p redme tom rasprava . Međut im, ovaj re la t ivno jednos tavan 
p rob lem ipak još uopće n i je r i ješen, a raznol ikost oblika i dimenzi ja sira 
t r ap i s t a postaje v remenom i sve veća. 
Neke r ezu l t a t e određivanja kemijske kval i te te našeg s i ra t rap is ta p r ika ­
zuju tabe le ihr oj 2., 3. i 4. 
Podaci o anal iz i 178 uzo raka . s i r a s a ocjenjivanja god. 1951. do I960.; (11,21) 
pokazuju d a se s u h a t va r .kretala od 47,37% do 72,23%, a mast u suhoj t va r i 
od 28,64<»/o do 62,01%. Podac i o analizi uzo raka ocijenjenih. 21. 10. 1955. (25) 
informiraju da su količine s u h e t v a r i va r i r a l e od 58,49% do 67,81%, a mas t i 
u suhoj t v a r i od 39,93% do 53,20%. GRÜNER (5) je god. 1963. ustanovi la da 
uzorci s ira t r ap i s t a sadrže 56,66%< do 72,45% suhe t v a r i i 29,60% .do 48,0% 
mas t i u suhoj tvar i . MILETIĆ (15) j e is te godine u tv rd i l a d a s u h a t v a r uzo­
r a k a t r ap i s t a v a r i r a od 57,36%> d o 66,41%, a m a s t u suhoj t v a r i od 39,18% 
d o 50,56%. SABADOŠ (21) navod i da se čet rnaest u z o r a k a t r ap i s t a sa ocje­
nj ivanja god. 1963. u Udruženju ml jekarsk ih r a d n i k a SRH moglo svrs ta t i u 
razrede sa 5 6 % do 6 3 % suhe tva r i i 40,9% do 51,9% mas t i u suho j - tva r i , a 
pedesetčet i r i u z o r k a ocijenjena god. 1965. i s ta ra d v a do četrdeset dana u r az ­
rede s 52,0%. do 64,9°/« s u h e tva r i i 40,9% do 54,9% mas t i u suhoj tva r i . 
Određivanje kol ičine b je lančevina u dvadesetšes t uzoraka s i r a t r ap i s ta 
(5, 15) pokazalo j e d a se t e količine kreću od 20,4%-do 35,8% u s i ru ili od 
36,0% d o 58 ,7% u suhoj t va r i s ira . Količina soli k re ta la se od 0 ,8% d o . 2 , 8 1 % 
u siru, a od 1,22% d o 4 , 9 1 % u suhoj t v a r i s ira . 
Sadrž ina pepe la (5) k r e t a l a se u uzorc ima sira t r ap i s ta od 3,22% do 5,60%, 
odnosno, od 5,09% do 9,26% u suhoj tvar i . 
Količina kalci ja osamnaes t uzoraka t rap is ta (12) dostigla je u s i ru 0,64% 
do 1,13% il i 0,95'% d o 1,75%. u suhoj tva r i sira, a količina fosfora 0,28% do 
0,48% u s i m ili 0 ,43% do 0,79% u suhoj tvar i sira. 
DAVIS i MacDONALD (1) navode d a s ir Por t -Sa lu t sadrži 52,28% suhe 
tvari , 23,42% bje lančevina i 1,78% soli. Uspoređivanjem ovih n a v o d a s p o ­
dacima iz t abe la b ro j 2., 3. i 4. možemo zaključit i d a su količine s u h e tvar i , 
b je lančevina pa i soli našeg s i ra t r ap i s t a veće. 
Tabela b ro j 1 
Rezu l t a t i ocjenjivanja sira t rap is ta 





Klasa: »Extra« I II I I I IV 
Tačaka: 20—18 18—16 16—13 13—10 do 10 
1951.—1960. 338 Broj uzoraka: 5 53 185 85 10 (3, 4, 7, 9 i 16) % 1,48 15,68 54,73 21,15 2,95 
21. 10. 1955. 
(25) 15 
Broj uzoraka: 9 5 1 
% 60,00 33,33 6,67 
1957.—1967. 
(10, 17—20, 22, 23, 
24) 
118 Broj uzoraka: 15 17 45 30 11 
% 12,71 14,41 38,14 25,42 9,32 





Suha tvar % 
öd — d o Prosjek 
Mast u suhoj 
tvari °/o 
od — do 
Prosjek 
1951. —1960. (11 itd.) 127 47,37 — 72,23 60,80 28,64 — 62,01 45,28 
21. 10. 1955. (25) 15 58,49 — 67,81 62,31 39,93 — 53,20 48,11 
24. 4. — 19. 6. 1963. (5) 20 56,66 — 72,45 61,20 29,60 — 48,00 41,10 
god. 1962. (15 b) 10 59,25 — 66,41 62,45 39,18 — 50,56 45,17 
god. 1963. (15 a) 6 57,36 — 62,65 60,03 41,81 — 48,91 45,53 
1963. (21) 14 56,00—63,00 40,90 — 51,90 
1965. (21) 54 52,00 — 64,90 40,90 — 54,90 
U k u p n o : 246 47,37 — 72,23 28,64 — 62,01 
RANDOIN i VATINEL (prema 12) s u u če t i r i uzorka sira Sa in t -Pau l in 
odredi le 0,65% Ca i 0,360% P , odnosno, u suhoj t v a r i tog s i ra 1,258% Ca 
i 0,691% P što p reds tav l ja u poređenju s n a š i m rezu l t a t ima nešto veće v r i ­
jednost i za kol ič ine kalci ja i pod jednake vr i jednos t i za količine fosfora. 
Tabela bro j 3 i i 
R e z u l t a t i o d r e đ i v a n j a sadrz ine b j e l ančev ina , so l i , pepe la , k a l c i j a i fos fo ra 






od — do Prosjek 
So l% 
od — do Prosjek 
god. 1963. (5) u siru: 20,40 — 35,80 27,90 0,80 — 2,00 1,65 20 u suhoj tvari: 36,00 — 58,70 45,40 1,22 — 4,91 2,71 
god. 1963. (15) u sira: 24,18 — 28,90 27,33 1,91 — 2,81 2,24 6 u suhoj tvari: 41,81 — 46,58 45,45 2,43 — 4,44 3,73 
Pepeo u siru 
°/o 
od — do 
Prosjek 
Pepeo u isu-
hoj tvari % 
od — do 
Prosjek 
god. 1963. (5) 20 3,22— 5,60 4,12 5,09 — 9,26 7,08 
Kalcij °/o 
od.'— do Prosjek 
Fosfor °/o 
od — do Prosjek 
god. 1953. (12) u siru: 0,64— 1,13 
0,85 0,28 — 0,48 0,38 
18 u suhoj tvari: 0,95— 1,75 1,34 0,43 — 0,79 0,60 
R e z u l t a t i od ređ i van ja sadrz ine suhe t v a r i i m a s t i u suhoj t v a r i 
u uzo rc ima s i ra t r ap i s ta (1961.—1965.) 
Rezul ta t i određivanja slobodnih aminokisel ina 
u uzorcima sira t rapis ta (13) 
Uzorci sira Broi Slobodnih aminokiselina 
proizvedeni 1 mg/ig ukupno Identificirane bjelančevine 
(stari 30 dana) U Z 0 T a K a od —do prosjek 
god. 1962. 10 3,88— 7,47 5,270 
Lizin + čistki, arginin, aspa-
raginska i glutaminska kise­
lina, glicin + serin, treonin, 
alanin, prolin, valin, metionin, 
leucin + izoleucin, fenilalanin, 
triptofan i tirozin 
Lizin, cistin + arginin, aspa-
raginiska kiselina, glutaminska 




 rm, treonin, alamn, prolin, 
valin, metionin, leucin + izo­
leucin, fenilalanin, tirozin 
Tabela broj 5 
. Rezul ta t i određ ivanja broja mikroorganizama u 1 g r a m u 
uzoraka sira t rap is ta 
pro izvedenog iz sirovog mlijeka (14) 
Uzorci sira Broi 
proizvedeni ^ 0 , r a L (stari 30 dana) 
Ukupan broj Acidofilna kazeolitička mikroflora 




























Sadrž ina s lobodnih aminokise l ina kreće se u n u t a r v r lo širokih granica, 
naroči to u uzorc ima t r ap i s t a proizvedenim god. 1963. koj i su sadrža l i svega 
27°/o mas t i u suho j t v a r i p a j e akumulaci ja bi la zna tno intenzivni ja . 
DUCASTELLE i LENOIR (2) navode da sir St . Pau lk i s ta r 25 dana sadrž i 
u k u p n o 60,000.000 mik roo rgan izama u g r a m u i da je p H 5,7. Uspoređ ivan jem 
ovih poda taka i onih ,iz t abe le broj 5 pr imjećuju se zna tne razl ike. 
Na temel ju n a v e d e n i h poda taka i p r imjedbi može se zaključit i d a su 
ka rak te r i s t i ke kva l i t e t e našeg s i ra t r ap i s t a ve l ika neujednačenos t ob l ika i 
dimenzija, p r e v e l i k e kol ič ine suhe tva r i i nedovoljna mekoća t i jesta, va r i j a ­
bi lnos t kol ičina po jed in ih sas tojaka t e loša mikrobiološka kval i te ta s i ra koju 
posebno nag la šava v r l o ve l ik i broj mikroorgan izama iz skup ine col i-aerogenes 
i sl ika n a p r e r e z u koja, u pravi lu , obiluje očicama nepožel jne veličine i oblika. 
Ovi zaključci navode i n a po t r ebu poduz imanja m j e r a koje bi osigurale 
s tandardizaci ju oblika i d imenzi ja našeg s i r a t r ap i s ta , s tandardizac i ju t ehno­
loškog pos tupka i s tandardizaci ju kva l i t e te . 
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